A partir de 18 mois ou 2 ans et jusqu'à 3 ans, les recettes 
=? spécifiques au petit enfant ne sont plus vraiment nécessaires. 
MED, T usqu'à présent, l'enfant a goûté beaucoup d'aliments et les a aimés. 
Insensiblement, il s'est initié aux habitudes de la famille. 
Néanmoins, l'enfant ne mûâche pas encore 
suffisamment. Certains aliments, comme les lentilles 
ou les petits pois, doivent encore être mixés. Certains 
légumes crus riches en fibres ne peuvent pas encore 
lui être proposés en hors d'œuvre car comme il risque 
de les avaler tout rond, faute de mastication. Comme 
il ne peut pas participer totalement au repas familial, 
cest aux parents de 
concevoir des repas variés et équilibrés de telle 
sorte que 
l'enfant ne soit pas exclu. 





De nouvelles possibilités de mastication sont acquises avec l'apparition des 
canines (18 mois) et des deuxièmes molaires (24 mois). L'équipement 
dentaire permet alors de mâcher des aliments fermes, sans pour autant 
qu'ils soient durs. Il faut donc adapter l'alimentation, en particulier en ce 
qui concerne la texture des aliments. Le mixage et la découpe des aliments 
en petits morceaux sont très importants. Les fruits, les légumes, la viande 
et les poissons doivent être mixés jusqu'à l'âge de 2 ans. 


Parents, ne soyez pas trop pressés : À partir de 20 ou 24 mois, l'enfant 
commence à être relativement autonome. Le repas devient un temps fort de 
la journée. Les petits morceaux succèdent aux mixés. Ce sont des moments 
très agréables où l'enfant est tout au plaisir de manger seul et à celui de 
partager et d'échanger autour d'une table. Mais, si le développement de 
l'intelligence et de la motricité vont de pair avec celui des sensations 
gustatives et tactiles, il faut également compter avec l'expression d'une 
volonté personnelle : c'est l'âge des caprices, du refus de certains aliments, 
voire du refus systématique de manger et les parents doivent y être 
préparés pour savoir comment se comporter sans faire d'erreurs. 


A cet âge, l'enfant va avoir une alimentation qui se rapproche de plus en plus 


de celle de ses parents. Il est primordial que, suivant l'exemple de ses 
parents, le jeune enfant apprenne à goûter de plus en plus d'aliments 
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différents et à manger d'une façon équilibrée. L'enfant apprend par 
imitation et le rôle des parents est ici fondamental. Pour terminer, il faut 
rappeler aux parents trop pressés que l'acquisition de la propreté orale 
(continence salivaire grâce à l'occlusion des lèvres) et l'utilisation 
coordonnée des outils de la table prend au total 4 à 6 ans et qu'il n'est pas 


raisonnable de les demander avant 
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Dès 18 mois 


Jus de tomates 


1mn réalisation 
2 belle stomates bien müres + jus d’ 72 citron + branche persil + sel 


* Peler les tomates et les couper en morceaux dans le bol. 
* Ajouter reste des ingrédients et mixer 12sec. vit.3.5. 


Crème de petits pois 


1imn réalisation - 6mn cuisson 


Dès 18 mois 


1 gobelet petits pois cuits + 100gr eau bouillon légumes, volaille ou lait 
2 brins persil + petite biscotte + noisette beurre + sel 


* Mettre tous les ingrédients dans le bol et mixer 20 sec. vit.4 et 
chauffer 6mn 100° vit4. Puis qq pulsions turbo. 
* On peut ajouter 30gr jambon de Paris bien maigre. 


P otage à la cru 


1mn réalisation -— 5mn cuisson 


Dès 18 mois 


80gr carotte + 1cm blanc poireau + 50gr céleri + 2 feuilles salade verte 
1 à 2 branches persil + 80gr pomme de terre cuite + 100gr eau 
100gr lait + noisette beurre + pointe sel 


* Mettre trous les ingrédients dans le bol et mixer 16sec. vit.3.5. 
* Régler 5mn à 90° vit.3.5. 


*** Remplacer la pomme de terre par lentilles cuites. 


Carottes rapées à l'orange 


1mn réalisation — 2 personnes 


Dès 18 mois 


100gr carottes + jus 72 orange + jus 2 citron 
1 branche de persil + 1CS huile olive + pointe sel 


* Eplucher et couper les carottes en morceaux de 3cm. 
* Mettre les couteaux en marche vit.3.5, jeter la carotte et verser les 
autres ingrédients jusqu'à 15sec. Servir dans une feuille de laitue. 


Dès 18 mois 


Tartine de sardine 


1imn réalisation 


2 à 3 sardines à l'huile d'olive bien égouttées + 2 citron 
20gr beurre + 1 branche persil + sel 


* Peler le *2 citron à vif et couper la pulpe dans le bol. 
* Ajouter le reste des ingrédients et mixer 15sec. vit.3,5. 
* Etaler sur petites tranches de pain de campagne grillées. 
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Dès 18 mois 


Soufflé de cervelle 


1mn réalisation -— 18 à 21mn cuisson -— 2 personnes 


1 cervelle agneau + 1 œuf + 1CS farine + 100gr lait 
10gr beurre + sel + 25gr gruyère 


* Préchaurïier four th. 180° | 

* Nettoyer et cuire, 10mn, la cervelle dans eau bouillante salée et 
vinaigrée et égoutter. 

* Dans le bol, verser tous ingrédients sauf l’œuf et régler 6mn à 90° 
vit.4. Ajouter l’œuf 30sec. avant fin cuisson. 

* Verser dans plat beurré et enfourner 12 à 15mn. 


Œuf Gloubi-boulga 


5mn réalisation — 6mn cuisson 


Dès 18 mois 


1 tomate + % tranche de jambon + 1 oeuf + 4Ogr riz nature cuit 
petite pincée d'herbes de Provence + petite pincée de sel 


* Laver, peler, coupez la tomate en petits cubes et la mettre dans le bol 
avec l'huile d'olive, herbes de Provence et fondre 3mn 90° viti. 

* Ajouter jambon coupé en petits dés, oeuf et cuire 3mn 90° vitl. 

* Mettre le tout sur la petite quantité de riz nature. 


J ambon épinard sauce Madère 


15mn réalisation - 15mn cuisson 


Dès 18 mois 


1 tranche jambon blanc + 200gr épinard + 1CS sauce Madère 


* Bien laver les épinards, les équeuter 

* Dans le bol, verser 3 gobelets d’eau et les épinards, cuire 15mn 90° 
vit.4 et égoutter. 

* Les déposer sur l'assiette, à côté du jambon, plus une petite noix de 
sauce madère en boîte pour faire goûter à Bébé cette nouvelle saveur | 


Dès 18 mois 


Gratin de céleri-rave 


1mn réalisation — 12mn cuisson 


100gr céleri-rave épluché + 1CS farine + 100gr lait 
noisette beurre + 25gr gruyère + sel 


* Couper le céleri-rave en morceaux dans le bol et ajouter tous les 
ingrédients. Mixer 1mn30 vit.3,5 puis régler 5mn à 80° vit.4 et 
enfourner à four préchauffé pendant 10mn. 
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Dès 18 mois 


Merlan au Conté 


10mn réalisation - 10mn cuisson 


30gr filet de merlan + 2 courgette + 1CC comté râpé 
1 gobelet lait 2 écrémé + 1 pincée sel + 2 branches persil plat 


* Laver, peler et découper en rondelles la courgette. 

* Dans le bol, mettre merlan, courgette, lait, sel et persil ciselé, cuire 
10mn 100° vitsä. 

* Mixer le tout 6sec vit3,5 et servir saupoudré du comté. 


Dès 18 mois 


mn réalisation - mn cuisson — 4 pPETSONTNEsS 
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